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 Laver,  Porphyra yezoensis
Seiji　 MIGITA
    On the quality of Hoshi-nori, the dried  laver,  Porphyra yezoensis, gloss is an important factor as 
well as color, luster and flavor. In this work, gloss of the Porphyra thallus dried on the vellum paper 
and Hoshi-nori was measured by a  45° reflective gloss meter, and the relation between gloss and 
occurrence of dead cells was also examined. 
   When  the Porphyra thallus was dried on the vellum paper, the wet thallus had no gloss at the 
beginning of the drying, but the half-dried thallus showed the highest gloss, and then fully dried one 
also showed good gloss. The dried Porphyra thallus with high gloss was found to be consist of the 
good smooth surface under the microscop, while the lusterless thallus had the rough surface which 
be caused by the coagulation of dead cells. Accordingly, the occurrence of coagulated cells in the 
drying process of Hoshi-nori was found to be mainly injured gloss of the dried thallus. Among the 
various grades of Hoshi-nori, higher grades showed generally good gloss, but a  close relationship was 
not recognized between gloss and grades.
乾 海苔 の品質は色調,味,光 沢,硬 さ,香 りな どの
種々の要素 によってその良否が識別され,入 札時 の販
売価格が決定 されている。従来,品 質 に関す る研究で
は,色 調 と関連 して色素量(1～3),味 と関連 して全
窒素(3～5),呈 味成分(6～8)な どが調べ られ,乾
海苔の品質 と化学成分 との関係が明 らかにされてきた。
ところで,食 品 として利用され る乾海苔の外見は加工
品で も大 き く変 らないため,光 沢のある製品でないと
優良品 としては取扱われない。光沢のない乾海苔 は他
の要素が優れていても くもりの り,す みの りと称され,
粗悪品 とされている。
この ように,乾 海苔の光沢 は品質を判定す る重要 な
要素であ り,す でに尾形 ら(9)は 乾海苔の光沢度を測
定 し,光 沢 の良否は乾海苔の等級 をよく反映 している
と報告 している。 しか し,乾 海苔の光沢の発現機構 に
ついての研究 は少な く,摘 採 から製造 までの過程で光
沢が失われた りする現象についての究明は十分ではな
い。 そこで,著 者は海藻のおしば標本作成の技法でノ
リ葉体を乾燥 した場合の光沢度の経時変化,各 等級 の
乾海苔 の光沢度 およびそれ らの乾燥葉体 の顕微 鏡的所
見な どを調べて,光 沢が ノリ細胞の枯死 による原形質
の凝固 と深い関係が あることなどの知見 をえたのでそ
の結果 を報告する。
材 料 と 方 法
光沢 の発現機構 をみる実験で は,佐 賀 県鹿島市地先
で1976年 秋 に当教室で試験養殖 をしたスサビノリを用
いた。採集直後の健全 な葉体 と2,3日 間生 ノリで放
置 して生存状態が相違す る葉体 を選び,ま ず細胞の生
存率を検鏡 した後,そ れ らの葉体 を水洗 して模造紙の
上 に広げ手早 くお しば標本に して光沢 を測定 した。 ま
た,ノ リ葉体の乾燥 による光沢発現 をみるため,お し
ば標本作成時 に一定時間お きに光沢 を測定 し,同 時に
対照の他の葉体 の重量 を計 り,光 沢度 と含水率 との関
係 を調べた。乾燥葉体や乾海苔の断面は,鋭 利な鋏 み
で葉体を約2mmに 切 断し,薄 手 のスライ ドグラス側面




















































































































































































































































































First A 15．1 38．00
B 14．3 31．00
Second A 11．9 22．00
B 11．5 20．73
Third A 12．8 18．73
B 10．4 16．83
Fourth A 9．9 15．90
B 8．7 15．23
Low　gloss 6．4 13．19
多かった。別の機会に当業者手持ちの下級品について
も光沢を測定したところ，部分的につやのない葉の混
入した乾海苔の光沢度は5～7で，いわゆるすみのり
は3以下であった。
　乾海苔製造の乾燥過程における光沢の変化を，120分
で乾燥を終了する連続海苔乾燥機で調査した。その結
果は，乾海苔表面の光沢度とノリ葉体の含水率で
Table　2に示した。海苔抄機でみす上に抄かれ遠心脱
水器で脱水された直後の生ノリは含水率約90％で，ほ
とんど光沢を示さないが，20分から40分の間に含水率
は77．8％となり光沢度は急に高い値を示し，その後は
乾燥につれて徐々に光沢を増し，乾燥終了時の乾海苔
の含水率は6．3％で光沢度は14．2であった。
Gloss　was　measured　on　Nov．　26，　1976．
1等・1丁目First　A・B），上2等・2等（Second　A・
B），上3等・3等（Third　A・B）までの各等級の乾
海苔表面の光沢度は10．7～15．1の範囲であり，特等，
1等で光沢度13以上の値であったが，上3等は12．8で
2等を上回る値を示しており，光沢は等級の序列と必
ずしも一致していない。しかし，上4等・4等（Fourth
A・B）では光沢度10以下の低い値になっており，とく
に別等級（Low　gloss）として取扱われるものの光沢度
は6．4で，最低4．8の製品もあった。また，乾海苔の表
裏面の光沢を比較してみると，このときの調査対象に
した4等級以上の乾海苔約50例の平均光沢度は表面が
10．6で，裏面が6．3であり，裏面の光沢度はのりみすへ
“足”がでるためか低く，表面の約60％の値であった。
一般に，光沢のある乾海苔ほど表裏面の光沢度の差が
大きく，光沢のないものほどその差が小さい傾向がみ
られた。
　また，有明海各地で秋芽網による初期の上質乾海苔
を11月下旬に集めて，それらの光沢度を比較したとこ
ろ，養殖業者の個人差は認められたが，産地による光
沢の差はみられず，光沢度は12～17の値を示すものが
Table　2．　Change　of　gloss　and　water　content　of
　　　　　Hoshi－nori　in　the　drying　machine．
Drying　time
@　（min．）
Gloss　　Water　content
0 2，3　　　　　89．1％
20 4．9　　　　　　85．9
40 10．8　　　　　77．8
60 12．3　　　　　71．3
80 12．5　　　　　51．7
100 13．2　　　　　　15．6
120 14．2　　　　　　6．3
考 察
　乾海苔の光沢が乾燥ノリ葉体表面における光の正反
射によることは，その光沢をみても容易に想像できる
ことであり，すでに尾形ら（9）も60．鏡面光沢度を測定
して品質の良否を論述している。ここでは，45．鏡面光
沢度で乾海苔や台紙上のおしばノリ葉体の光沢を比較
してみたが，光沢度の値は肉眼的光沢感とよく一致し
た。
　このような葉体面の鏡面光沢度は，当然その面の光
学的な平面性の良否に左右される。光沢のある乾海苔
やおしばノリ葉体の表面は肉眼的にみてよい平面をな
すが，これは乾燥過程で周辺部が粘着した状態で葉体
全体が縮み張力が働くためである。また，そのような
乾燥ノリ葉体の断面は，顕微鏡的にも切断面がきれい
な直線をなし，優れた滑面をなすことが判明したが，
この滑面はノリ葉体が薄い一層の細胞よりなり均一に
弾力が働くこと，細胞や細胞壁が軟く粘性に富むこと
などと深い関係があると考えられる。このことは，台
紙に貼付したおしばノリ葉体の光沢が，生乾きの葉体
面がべとつく状態で最も高い値になることからも推察
される。なお，アマノリ，ヒトエグサの乾燥後の光沢
がアチアオサに比べて高いのも，葉体の粘性に関与す
る構成成分の相違によるように考えられる。
　一方，光沢のない乾海苔では，その断面観で細胞が
突出し表面に凹凸がみられ，このため光が乱反射し光
沢が出ないが，この凹凸の原因は死細胞の凝固による
ようである。一般に植物細胞が枯死すると，原形質の
膠質が不可逆的に凝固するが，ノリでも死細胞では膨
潤，収縮，解膠の過程を経て凝固する原形質の変性が
みられる。このような現象は病害による養殖ノリの枯
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死細胞でも知られている（11）。ノリの凝固細胞は，乾
燥前は正常細胞より小さく萎縮しているが，乾燥後は
正常細胞が均一に薄くなるのに反しあまり薄くならず
突出し，それらが葉体全面に散在するため光沢を損な
うものとみなされる。
　このように，光沢と死細胞の出現とには深い関係が
みられ，この研究結果でも死細胞の多い葉体ほど光沢
度が低い傾向がみられ，実際の乾海苔製造においても，
光沢発現までの死細胞の凝固の多少が光沢の良否を左
右する最も重要な要因と考えられる。海苔乾燥機内に
おける，乾海苔の光沢は乾燥初期に急に発現し，その
後乾燥が進むにつれて光沢度は徐々に高くなる。乾燥
機i内では400C前後の温度で加熱送風されるが，当初ノ
リ葉体が直接受ける温度は35℃以下であり（12），また
乾燥の初期段階の含水率70～75％程度で細胞の熱凝固
はおきにくく，さらに乾燥が進むとより高温にさらさ
れても凝固細胞は出現しないようである。一方，大部
分の細胞が健全な状態で乾燥され，ほとんど凝固細胞
がみられない場合でも，水洗不足，泡の付着，みす離
れ，葉片の大小など平面性を損う他の要因のため，乾
海苔の光沢度には幾らか相違があり，当業者の製品に
も若干の個人差が認められた。
　乾海苔の検査等級と光沢度について，尾形ら（9うは
光沢の良否は等級をよく反映すると述べているが，こ
の研究結果では等級と入札価格とは正しい相関がみら
れたものの，等級と光沢度の関係は全般的には上級品
ほど光沢度が高い傾向はみられたが必ずしも両者の序
列は一致しなかった。すなわち，乾海苔の検査におい
ては，光沢以外に色調，厚み，抄きの良否など他の要
素も加味して等級が決定されるようである。なお，こ
こで取扱った良質乾海苔の一般的な光沢度は12～17の
値を示し，すみのりでは3以下であった。
　この研究結果から，乾海苔の光沢の良否は製造工程
で光沢発現までに出現する死細胞の凝固の多少におも
に支配されることが明確になったので，今後この観点
から乾海苔製造の際の原藻の取扱いや製造関係の技術
について工夫，改善をする必要があろう。
　終りに，この研究を行うにあたり，種々ご協力を願っ
た佐賀県鹿島町漁協および同漁協研究会，乾燥工程の
調査でご援助いただいた中島勉氏に感謝の意を表する。
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